Vaniljrisgrot

Ingrédients

- 9504 fill 1L mjslk

- 75¢g socker

* 2 matskedar vaniljextrakt

* 150g rund ris fér dessert

* 950g till 1L mjdlk (den du viljer: komjslk, véxtbaserad mjélk: mandel, hasselnét, havre...)
* 75g socker (du kan anvinda muscovadosocker for att ge risgrynsgréten en latt smak)

* 2 matskedar vaniljextrakt

Préparation

1. Till frukost, till efterrétt, till mellanmal, hir &r ett recept som passar i alla situationer: den klassiska
risgrynsgroten.
2. Klassisk, visserligen, men beroende pa mjélken som anvinds och de toppings som ldggs till kan man fa

manga mycket olika och lickra versioner!

3. Har dessutom, jag behdvde inte géra ndgot, min maskin gjorde allt 4t mig [JUtrustning:Jag anvdnde min
Cooking Chef fran Kenwood for att géra risgrynsgroten (den viger ingredienserna, varmer och blandar
oavbrutet fér en vilkokt och kramig risgrynsgrét): kod FLAVIE = 3 valfria tillbehér gratis vid kép av en

cooking / kommersiellt samarbete.

4. Inkdpslista: rund ris for dessert till mjélk socker 2 matskedar vaniljexirakt Férberedelsetid: 50
minuter For cirka 6-8 personer: Ingredienser: rund ris for dessert till mjélk (den du viljer: komjolk,
véaxtbaserad mjélk: mandel, hasselndt, havre...) socker (du kan anvinda muscovadosocker for att ge
risgrynsgroten en latt smak) 2 matskedar vaniljextrakt Vad du vill fér att smaksétta din risgrynsgrét: fér mig,
kanel, hasselnétter och hasselnétskram, men du kan anviénda ndtsmér av ditt val (mandel, pistage, jordnét,
pekannét...), lagga till andra torkade frukter, choklad, kakao, frystorkade frukter... Recept: Om du
anvidnder cooking chef, héll riset, mjélken, sockret och vaniljen i skalen och félj det férprogrammerade

receptet.

5. P& sa satt kommer maskinen att blanda regelbundet och riset kan koka utan att fastna.

6. Utan maskin, blanda samma ingredienser i en kastrull.

7. Koka pa lag varme och under lock, rér om mycket regelbundet fér att undvika att riset fastnar.

8.  Nar riset &r mjukt, hall det i en annan behallare, 13t svalna och tillsitt vad du vill innan du njuter!
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